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La presente Invention se refere aux precedes pour 1» extrac- 
tion des jus contenus dans des fruits, tels que notamment raisins, 
pomraes, poires, etc... ou d'une fa?on generale des bales. 

Les procedes connus sont mis en oeuvre au moyen de disposi- 
5 tifs ou appareils capables de separer les jus des enveloppes et 
tous les efforts ont toujours porte sur des perf ectionnements 
destines a accel^rer 1' extraction des jus et a reduire 1' inter- 
vention humaine. Par contre, pendant longtemps on a neglige les 
consequences des diverses operations auxquelles donnent lieu ces 

10 proc^d^s sur la quality des jus obtenus. 

Ces operations comportent en effet des triturations, d^pla- 
cements, porapages, pressurages, centrif ugations , oxydations, 
effets de la chaleur ou du froid, qui sont toutes des operations 
plus ou raoins brutales ou traumatis antes. Pour tenter d»y pallier 

15 on a propose, depuis le debut du siecle, d»incorporer aux jus ou 
aux fruits, des produits de nature tr&s diverses corame par exem- 
ple moutarde, soufre, f err ocyanure , pyrocarbonate d»ethyle, etc., 
des antibiotiques et autres. L'emploi de ces produits, dans la 
niajorite des cas, a pour but de corriger les consequences de 

20 I'oxydation (a un stade quelconque) a laquelle sont soumis les 
jus lors de leur extraction. 

L'emploi de tels produits presente de graves inconvenients 
dfls, pour certains, a leur nocivite et pour les autres a la dena- 
turation de la saveur qui peut devenir tres desagreable^ ces 

25 inconvenients pouvant d'ailleurs 6tre cumules pour certains pro- 
duits. 

L» invention a pour objet un precede d» extraction qui permet 
d'obtenir des jus de fruits (ainsi que leurs derives) de haute 
qualite aussi bien sur le plan de la sante que sur le plan gus- 
30 tatif. 

Suivant une caracteristique essentielle de ce precede, les 
principales operations necessaires a 1» extraction sont effectuees 
dans un seul appareillage, a I'interieur d'une enceinte unique 
sans circulation d'air exterieur dans ladite enceinte. 

35 Suivant ce procede, le fruit intact, tel qu'il provient de 

I'arbre ou de la plante, est introduit dans 1 ' appareillage et il 
sort de ce dernier, d»une part, le jus et, d« autre part, le fruit 
asseche, comprime ou emiette. Pendant tout le trajet les matieres 
traitees sont soustraites a Inaction de I'air et aucune oxydation 

40 ne peut se produire. 



BEST AVAILABLE COPY 



71 27587 



-2- 



2147449 



10 



20 



D- autre part le traitement m^canique peut 8tre associd a 
un traitement thermique, ce dernier permettant d'influer de 
fagon favorable sur la qualite finale du jus obtenu. 

L'enceinte dans laquelle s'effectueat les diverses operations 
de traitement peut Stre en surpression par rapport k I'exterieur 
et son atmosphere peut Stre de nature reductrice ou neutre. 

Suivant un mode de mise en oeuvre de 1- invention, on effectue 
dans una enceinte unique les operations telles que : desaeration, 
mise en temperature, broyage, foulage, equeutage, egrappage, 
egouttage, pressurage, surpressurage eventual, emiettage, pressu- 
rage final. 

L' invention a egalement pour objet un appareillage pour la 
realisation du precede ci-dessus. Cat appareillage comporte une 
enceinte, munie de sas a chacune de ses extr^mit^s et comprend 
15 notamment des organes en forme de vis dont le pas est different 
suivant le stade du traitement, les arbres d • entralnement de ces 
vis pouvant tourner a des vitesses differentes. 

Dans le cas ou 1- egrappage s' effectue egalement dans !• en- 
ceinte de traitement, on peut utiliser pour cette operation un 
arbre i palettes ou un arbre avec vis qui peut Stre entrain^ en 
mdme temps que les organes en forme da vis. Pour 1" Egouttage et 
le pressurage ou pour le pressurage on peut Utiliser des tapis & 
grille metallique au lieu de vis. 

Des obturateurs sont prevus entre chaque organe en forme 
de vis pour eviter des reflux de la matifere traitee. Ces obtura- 
teurs peuvent Stre constitues de toute fa^on appropriee, notam- 
ment par des opercxkles de type connu. En evitant les remontees 
des mati^ires vers I'amont, ces obturateurs facilitent I'ecrase- 
raent des fruits et 1* extraction des jus. 

L'appareillage peut comprendre egalement des moyens propres 
a assurer des echanges de temperature pour conferer k la matiera 
traitee la temperature voulue. Dans ce but on peut pr^voir un 
chemisage d'une partie de 1< enceinte dans lequel circule !• agent 
de chauffage ou de refroidissement ou bieri encore des vis k ar- 
35 bras creux dans lesquels circule ledit agent. 

La zone de traitement thermique peut varier pour obtenir des 
temperatures de 80-C *5-C ou 0-C suivant les buts recherches et 
les conditions dans lesquelles doivent s'effectuer les operations. 

Les basses temperatures ont pour but de refroidir les rai- 
sins soit en vue de la finesse i obtenir, soit pour eviter les 
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hautes temperatures de fermentation, car vers 35-40*C, chalexir 
d^gag^e par les ferments, la fermentation est arrStee* II faut 
partir d'une temperatiire plus faible que la temperature de la 
cuelllettep souvent +30 ou 35 dans les Gentries chaudes^ 
5 Par ailleurs on peut prevoir 1' introduction, dans la zone de 

traitement thermique, d» enzymes facilitant le pressurage et, 
ult^rieuresent, la clarification. 

D»autrea caracteristiques et avantages de 1» invention ressor- 
tiront de la description qui suit et qui est relative ^ deux 
10 realisations d'appareillages suivant 1» invention. 

Dans cette description on se refere aux dessins schematiques 
annexes qui montrent : 

fig.l une vue en coupe longitudinale d'un premier mode de 
realisation; 

15 fig*2 une vue en coupe longitudinale d*un deuxieme mode de 

realisation. 

L*appareillage de la fig.ly plus specialement destine ^ 
1* extraction des jus de raisins blancs et rouges, comporte un 
sas d* entree 1 par lequel les grappes sont introduites dans 
20 1" enceinte 2. Cette enceinte, utilisee pour la realisation des 
diverses operations ccuduisant jusqu'Jt l»obtention du jus final, 
copprend elle^nfime des compartiments de traitement qui sont les 
soivants : 

- compartiiaent 10, avec vis 10a, d» introduction; 

25 - compartinent 11, avec agltateur ou vis 11a, de refroidisse-* 

aent ou de rechauffage; 

coapartimeat 12, avec vis 12a, de maceration ou de 
chambrage; 

- compartiaent 13, avec vis 13a, d*egouttage; 
30 - compartiaent 14, avec vis 14a, de pressurage; 

- cooq>artiaent 15, avec via 15a, de pressurage final. 

Les diverses vis que comporte l^appareillage ont chacune un 
pas qui correspond k 1* operation k effectuer. Ces vis sont mon<- 
tees sur des arbres 3 et 4 coaxlaux k 1 ^enceinte et entraines par 
35 des aoteurs 5 et 6, par exemple eiectriques ou hydrauliques. 

L'enceinte est maintenue sous legere surpression d'azote 
introduit par le conduit 7. 

Les jus obtenus traversent des fonds perfores 8 interieurs 
k 1' enceinte et sont evacues par un ou plusieurs conduits 9, 
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!• utilisation de plusieurs conduits permettant de choisir ou 
trier les jus suivant les zones de pressurage* Les marcs sont 
eux-m8mes evacues par une ouverture munie d»un clapet ou d»un 
obturateur 16© 

5 Le rechauffage ou le refroidissement peuvent 8tre realises 

en utilisant des vis creuses ou un chemisage parcourus par l*agent 
realisant I'echange de chaleur. Pour les raisins blancs ou la 
vinif ication en rose ou blanc on peut utiliser un agent refrige- 
rant constitue avantageusement de gaz liquefies tels qu'azote^ 
10 du gaz ammoniac, du fr4on, de I'eau glycolee, etc... 

Entre chaque vis peuvent fitre eventuellement prevus des 
obturateur s classiques representes sch^natiquement en 17, 18, 19, 
20 et 21, et divers sas de sortie, de Jus« 

Certains des compartiments mentionn^s ci-dessus peuvent dtre 
15 supprimes et notamment le compartiment d*6grappage, cette opera- 
tion pouvant avoir et^ effectuee anterieurement, ou bien suppria^e* 

Au lieu que les arbres des vis soient alignes, on peut les 
disposer de fa^on etag^e comroe le montre la fig.2« 

L* installation representee sur cette figure comporte egale- 
20 ment une enceinte unique 30 de traitement. Un preaier comparti- 
ment d'egrappage 31 avec palettes 32 montees sur un arbre 33 re- 
90it les fruits Introduits par un sas 34. Un second compartiaent 
35 de refroidissement ou de rechauffage avec agltateur ou vis 36, 
monte sur un arbre 37, est dispose sous le compartiment 31* Dans 
25 l*axe de ce compartiment 35 est prevu un compartiment de macera- 
tion 38 avec vis 39 montre sur un arbre 40» 

La sortie du compaurtiment 38 debouche dans un compartiment 
.41 d^egouttage avec vis 42 montee sur un arbre 43, ce comparti« 
ment 41 etant suivi d'un compartiment 44 avec vis 45 de premier 
30 pressurage et d*un autre compartiment 46 avec vis 47 de deuxi&me 
pressurage, les trois vis 42, 45 et 47 etant montees svu: le 
mfime arbre 43* 

Les arbres 31, 37, 40 et 43 sont entralnes respectivement par 
des moteurs 48, 49, 50 et 51. 
35 La vis 37 du compartiment de refroidissement ou de rechauf- 

fage est creuse et parcourue par 1» agent servant aux echanges 
de chaleur. 

De 1' azote ou un gaz neutre peut 6tre introduit dans 1» en- 
ceinte par un conduit 52. 
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CoMM dans la forme d» execution qui precede, 1' appareillage 
peut comprendre dei obturateurs entre vis de divers compartiments. 
Les Jus obtenus s'ecoulent dans l»appareil au travers d* aa« 
9es pourvu^s de trous 53 et sent ^vacues par un conduit 55,55a, 
5 55b. Les narcs sont eux^-aSnes dvacuds par un sas ou un clapet 
r^glable 54* 

Les avantages obtenus grice a !• invention sont notamment 
les suivants i 

- traiteoent ii I'abri de l"air ou en milieu neutre ou reduc- 
10 teur, ce qui exclut toute oxydation des Jus; 

- combinaison en un seul appareil de tous les dispositifs 
Jusqu^ici utilises s^pariment, ce qui se traduit par ime diminu- 
tion notable de 1 ' encombrement et des sujdtions de conduite et de 
surveillance; 

15 - traitement thermique realisd dans les conditions optimales 

pour obtenir les meilleures qualit^s de Jus; 

- polyvalence de 1' appareil lage qui permet d« obtenir, dans le 
cas des raisins, des Jus blancs, ros^s ou rouges ^ lesquels sont 
aptes & §tre utilises comae Jus ou, apr&s fermentation, comme vins. 

20 II doit dtre entendu que 1* invention n'est pas limit^e aux 

formes de realisation d^crites et representees, mais qu^elle peut 
Stre r^alisee suivant diverses variantes. C»est ainsi que le pro- 
c^d^ suivant 1» Invention peut Stre utilise pour I'obtention de 
jus it partir de fruits quelconques. C'est ainsi qu'il peut Stre 
25 utilise pour produire des jus de pommes ou des cidres sees ou 
doux, des Jus de cassis et de baiea quelconques* 

On peut ^galement r^aliser 1 • appareillage de fagon que les 
zones de chauffage ou de refroidissement se confondent en un seul 
ensemble d' Evacuation des Jus par la chemise perf oree et de 
30 traitement thermique par l*arbre des vis de pressurage. 

Toutes les operations decrites peuvent Stre telecommandees et 
dirig^es par un operateur, ou bien Stre automatisees suivant des 
parameres d^terrain^s par avance, en fonction des zones de produc- 
tion, des conditions climatiques ou du type des fruits a traiter, 
35 et suivant les jus que l»on desire obtenir. 
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REVENDICATIONS 

1) Precede pour 1' extraction des jus de fruits et d'une 
fagon g^nerale des baies, caracterise en ce que les principales 
operations necessaires a cette extraction sont effectuees dans un 

5 seul appareillage, a 1' inter ieur d»une enceinte unique sans cir- 
culation d'air exterieur dans la dite enceinte, 

2) Proced^ suivant la revendication 1, caracterise en ce 
que 1' enceinte de traitement est en atnosphfere neutre ou reduc- 
trice* 

lO 3) Proced6 suivant les revendications 1 pu 2, caracterise 

en ce que les operations telles que : desaeration, mise en tempe- 
rature, broyage, foulage, equeutage, egrappage, egouttage, pres- 
surage, ^miettage, complement de pressurage, operations 
consecutives ou siaultan^es, s'effectuent dans !• enceinte unique* 

15 4) Procede suivant I'une quelconque des revendications pr^ce- 

dentes, caracterise en ce que le conditionnement en temperature 
s*effectue avant extraction des jus. 

5) Procede suivant l"une quelconque des revendications prece- 
dentes caracterise en ce que I'on introduit des enzymes pectino- 
lytiques, dextranases et autres dans la zone de mise en tempera- 
ture. 

6) Appareillage pour la mise en oeuvre du procede suivant 
I'une quelconque des revendications precedentes, caracterise en 
ce qu'il coraprehd une enceinte pourvue a chacune de ses extremi- 
tes d»un sas ou d'un obturateur et des organes en forme de palet- 
tes ou en forme de vis dont le pas est different suivant le stade 
du traitement, ces palettes et vis etant montees sur des arbres 
d'entralnement pouvant tourner a des vitesses differentes* 

7) Appareillage suivant la revendication 6, caracterise en 
ce que les axes des palettes et vis sont communs et coincident 
avec l^axe de 1» enceinte. 

8) Appareillage suivant la revendication 6, caracterise en 
ce que les palettes ou les vis sont disposees de fa<;on etagee 
dans !• enceinte • 

35 9) Appareillage suivant les revendications 7 ou 8, caracte- 

rise en ce qu'il coraporte des moyens propres a assurer des echan- 
ges de temperature pour conferer a la matiere traitee la tempera- 
ture voulue. 
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